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RINGKASAN 
 
Buah naga super merah (Hylocereus costaricensis) adalah buah yang 
mengandung kadar air tinggi yaitu 90% sehingga tidak bisa disimpan lama 
dalam bentuk buah segar. Buah naga dapat disimpan selama 7-10 hari pada 
suhu 14
o
C, sehingga diperlukan pengolahan lanjutan supaya memperpanjang 
daya simpan yaitu dijadikan minuman sari buah. Buah naga berbentuk bulat 
atau oval dengan berat sekitar 200-700 g. Pada buah naga super merah 
mengandung kadar gula 13-15 
o
Brix, karbohidrat 11,5 g, asam 0,139 g, protein 
0,53 g, serat 0,71 g, kalsium 134,5 mg, fosfor 8,7 mg, magnesium 60,4 mg, dan 
vitamin C 9,4 mg. Kandungan pektin sebesar 0,7061%, selulosa sebanyak 
0,7061%, dan pati sebanyak 10,6005%. 
Karakteristik sari buah naga super merah cenderung keruh, banyak 
padatan terlarut, sedikit asam, dan timbulnya endapan selama penyimpanan. 
Endapan atau kekeruhan ini disebabkan karena adanya serat pangan dalam 
bentuk pektin, selulosa, dan pati. Pada industri sari buah, adanya pektin dapat 
menyebabkan masalah untuk menghasilkan produksi sari buah yang jernih. 
Sari buah akan menjadi keruh dan berkabut atau bahkan berikatan dengan 
partikel lain membentuk partikel yang lebih besar jika pektin tetap berada 
dalam suspensi. 
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh penambahan enzim 
poligalakturonase, selulase, dan amilase terhadap karakteristik sari buah naga 
super merah berdasarkan parameter pH, total padatan terlarut, transmitansi, dan 
viskositas. Rancangan penelitian menggunakan pola rancangan acak lengkap 
(RAL) dengan faktor variasi kombinasi enzim dengan tiga kali ulangan sampel 
dan satu kali analisis. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai pH yang tidak berbeda nyata 
dengan kontrol adalah sampel dengan penambahan enzim poligalakturonase 
dan penambahan enzim amilase dengan pH yang mendekati pH sari buah naga 
super merah (4,31). Nilai TPT terpilih adalah sampel dengan penambahan 
enzim poligalakturonase dan enzim amilase (8,93 
o
Brix). Transmitansi tertinggi 
pada sampel dengan penambahan enzim amilase dengan nilai transmitansi 
82,9%T. Nilai viskositas terpilih adalah sampel dengan penambahan enzim 
poligalakturonase dan enzim amilase (0,0081 cP), 
 
Kata kunci: amilase, poligalakturonase, selulase, klarifikasi, buah naga super 
merah 
 
xiii 
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POLYGALACTURONASE, AND AMYLASE ENZYMES IN THE SUPER 
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SUMMARY 
 
Super red dragon fruit (Hylocereus costaricensis) has moisture content 
(90%), so it can not be saved in a long time in the form of fresh fruit. Dragon 
fruit can be saved for 7-10 days at 14
o
C, so it needs further processing to 
extend the shelf life of fruit which is processed into fruit juice. Dragon fruit has 
round or oval shape and weight about 200-700 g. The super red dragon fruit 
contains 13-15 
o
Brix sugar, 11.5 g of carbohydrate, 0.139 g of acid, 0.53 g of 
protein, 0.71 gof  fiber, 134.5 mg of calcium, 8.7 of phosphorus mg, 60.4 mg 
of magnesium, and 9.4 mg of vitamin C. It contains 0.7061% of pectin, 
0.7061% of cellulose, 10.6005% of starch. 
The characteristic of super red dragon fruit juices is turbid, has high 
content of total soluble solid, slightly acid. Due to the presence of dietary fiber 
in the form of pectin, cellulose, and starch, the super red dragon fruit juice 
becomes turbid and cloudy. In the juice industry, the presence of pectin can 
cause problems to produce clear juice production. The juice will become 
cloudy or even bind to other particles forming larger particles if pectin remains 
in suspension. 
The objective of this research was to determine the effect of single 
enzyme and its combination  toward super red dragon fruit (Hylocereus 
costaricensis) juice clarification by using polygalacturonase, cellulase, and 
amylase enzymes. The parameters studied in this research are pH, total soluble 
solid (TSS), transmittance, and viscosity. This research use Completely 
Random Design (CRD) with the factor, variation of  enzyme combination with 
three times replication of samples and one time analysis. 
The result showed that there is no difference of pH value between 
control and sample with the addition of polygalaturonase enzyme and amylase 
enzyme. Sample with the lowest total soluble solid (TSS) is a sample with 
addition of polygalaturonase and amylase enzyme (8.93 
o
Brix). Sample with 
the highest transmittance is sample with addition of amylase enzyme (82.9%T). 
Sample with the lowest viscosity is a sample with addition of 
polygalacturonase and amylase enzyme (0.0081 cP). 
Keywords: amylase, cellulase, clarification, polygalacturonase, super red 
dragon fruit 
 
